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Die Erfindung betrifft einen DrehspieS mit einem Zentralkorper zur Aufnahme von 
Lebensmitteln gemafc dem Oberbegriff des Anspruchs 1 und einen Zentralkorper 
gemafc dem Oberbegriff Ides Anspruchs 14. 



Solche Drejispiefce sind insbesondere fur die Zubereitung von Doner oder Gyros 
oder dergleichen geeignet. Zur Zubereitung von Speisen sind die Drehspiefce mit 
einem Warmestrahler oder Heizelement ausgestattet, der oder das von auSen auf 
die Lebensmittel einwirkt und die Lebensmittel grillt. 

DrehspieG-Grillgerate sipd allgemein bekannt und haben insbesondere im 
Schnellimbissbereich weite Verbreitung gefunden. Zum Zubereiten der Speisen' 
werden einzelne Fleischstucke auf den im allgemehen senkrecht angeordneten 
Zentralkorper gesteckt. und durch Drehen des SpieSes relativ zu dem Heizele- 
ment, insbesondere Warmestrahler/ werden die Lebensmittel bzw. das Fleisch 
ge'grillt und anschliefcend mit einem Messer portionsweise von oben nach unten 
abgeschnitten. Hierdurch wird ein bisher noch n'icht gegrillter Kernbereich der auf 
dem Zentralkorper aufgeschichteten Lebensmittel der Hitzeeinwirkung des Hei- 
zelementes oder Warmestrahlers ausgesetzt, wodurch in kurzer Zeit eine weitere 
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Schicht der Lebensmittel gegrillt und. gegart wird. Eine solche Vorrichtung ist aus 
der DE 197 40 659 C2 bekannt. * 

Insbesondere bei grofcen Drehspiefcen mit entsprechenden Lebensmittelmengen 
kann es vorkommen, dass ein relativ langer Zeitraum verstreicht, bis die Lebensr . 
mittel bzw. das Fleisch. vollstandig gegrillt und aufgebraucht ist. Dies kann dazu 
fuhren, dass das im allgemeinen rohe Fleisch in der Nahe des Zentralkorpers aus- 
trocknet oder gar verdirbt. 

■ ; 
Aufgabe der vorliegenden Erfindung ist es, den Stand der Technik dahingehend 

Izu verbessern, dass die aufgeschichteten Lebensmittel uber einen langeren Zeit^ 

raum frisch und hygienisch einwand^rei bleiben. 

ErfindungsgemaB wird dies durch einen DrehspieR mit den Merkmalen des An- 
spruchs 1 sowie durch. einen Zentralkorper mit den Merkmalen des Anspruchs 10 
gelost. Vorteilhafte Ausgestaltungen und Weiterbildungen der Erfindung sind in 
den abhangigen Anspruchen aufgefuhrt. 

Durch die Kuhlung des Zentralkorpers wird.erreicht, dass der Kern der aufge- 
schichteten Lebensmittel kalt, vorzugsweise gefroren bleibt, wodurch sich die 
Lebensmittel langer frisch halten lassen. Weiterhin wird die Gefahr yerringert, 
dass die Lebensmittel verderben, was zur Folge hat, dass, die Lebensmittel uber 
einen langeren Zeitraum hinweg gegrillt werden konnen. 

Eine Moglichkeit zur Kuhlung des Zentralkorpers besteht in der Fullung eines in 
dem Zentralkorper befindlichen Hohlraumes mit einem Kaltespeicher bzw. einem 
gekuhlten Medium, so dass durch die Wandung des Zentralkorpers 5 hindurch uber 
einen Zeitraum der Kern der geschichteten Lebensmittel bzw. die radial in der 
Nahe des Zentralkorper befindlichen Lebensmittel gekuhlt werden. Hierzu muss 
lediglich ein entsprechendes Kaltemedium in den Hohlkorper eingefullt werden, 



das die Warme aus den Lebensmitteln aufnimmt. G.egebenenfalls ist das Kalte- 
medium zu erneuern. 

Urin eine kontinuierliche Kuhlung des Zentralkorpers und damit auch der Lebens- 
mittel zu erreichen, ist vorgesehen, dass der Zentralkorper zuniindest einen Kanal 
aufweist, der von. einem gekuhlten Medium durchstromt wird, so dass kontinu- 
ierlich Warme aus den Lebensmitteln abgefuhrt wird. Dieser Kanal kann durch 
eine entsprechende Fuhrung, beispielsweise als eine Maanderform innerhalb des 
Zentralkorpers, eine durchgehend und nahezu vollstandige, umfangliphe Kuhlung 
der Wandung des Zentralkorpers bewirken. Der Kanal kann auch iso ausgebildet 
sein, dass er hinter einem groBen feil der Mantelflache des Zentralkorpers ver- 
lauft. • 

Zur Erneuerung des gekuhlten Mediums ist es vorteilhaft, wenn der Zentralkorper 
mit einem Warmetauscher dergestalt gekoppelt ist, dass die von den Lebensmit- 
teln aufgenommene Warme Ober das gekuhlte Medium aufgenommen und mittels 
des Warmetauschers an die Umgebung abgegeben wird. Hierzu wird die allge- 
mein bekannte Kuhlschranktechnik eingesetzt, wobei aus hygienischen und ener- 
getischen Grunden ein geschlossener Kaltluftkreislauf eingesetzt wird. Bei einem 
offenen Kreislauf kann auch beispielsweise gekuhlte Luft in den Zentralkqrper 
eingeleitet werden, die dann in die Umgebung abgeleitet wird. 1 

Zur effektiven Durchstromung des Zentralkorpers. ist zumindest ein Zufuhrkanal 
und zumindest ein Abfuhrkanal fur das gekuhlte Medium innerhalb des Zen- 
tralkorpers ausgebildet, wobei durch eine geschickte Anordnung der Kanale eine 
groBflachige Kuhlung des Zentralkorpers bewirkt wird. ' 

Urn moglichst die Lebensmittel allseitig grillen zu konnen, ist der Zentralkorper 
relativ zu dem Heizelement drehbar, vorzugsweise motorisch angetriebten, wobei 
der Zentralkorper und/oder das Heizelement drehbar gelagert sind. 




In einer Wejterbildung der Erfindung 1st es vorgesehen, dass radial von dem Zen- 
tralkorper .beabstandet zumindest ein Kuhlelement angeordnet ist, das abnehmba. 
mit dem Zentralkorper gekoppelt ist, urn zu gewahrleisten, dass auch bei grofcen 
Lebehsmittelmengen mit einem entsprechend grofcen Durchmesser eine ausrei- 
chende Kuhlung in einer groBeren Entfernung von der AuSenwandung des Zen- 
tralkorpers ermoglicht wird. Insbesondere in dem Bereich zwischen Zentralkorper 
und radial beabstandetem Kuhlelement wird eine effektive Kuhlung der dort be- 
findlichen Lebensmittel erreicht, da eine radial gesehen beidseitige Kuhlung und . 
Warmeabfuhr moglich wird. Die abnehmbare Kopplung mit dem Zentralkorper hat 
den Vorteil, dass nach dem Zubereiten bzw. Abschneiden der Lebensmittel bis zu 
dem Kuhlelement bzw. den Kuhlelementen das Kuhlelement lediglich abgenom-. 
men werden muss, ohne die Zubereitungstatigkeit fur langere Zeit unterbrechen 
zu miissen. Nach dem Abnehmen des Kuhlelementes kann unmittelbar mit der 
weiteren Zubereitun'g der Lebensmittel, insbesondere dem Grillen, fortgefahren 
werden. 1 



Das Kuhlelement ist vorteilhafterweise im wesentlichen parallel zu dem Zen- 
tralkorper ausgerichtet, wobei verschiedene Varianteh hinsichtlich der Formenge- 
staltung vorgesehen sind. Neben einer zylinderwandartigen Ausgestaltung des 
Kuhlelementes, die zu einem Ringspalt zwischen dem Zentralkorper und der ln : 
nenwandung des Kuhlelementes fuhrt, sind einzelne, sich koaxial zu der Langser- 
streckung des Zentralkorpers ausgerichtete stab- oder plattenformige Kiihlele- 
mente vorgesehen. Vorzugsweise ist eine haubenformige, abnehmbare Abdek- 
kung der geschichteten Lebensmittel in dem Bereich zwischen dem Zentralkorper 
und dem Kuhlelement ausgebildet, um ein Austrocknen von oben zu. verhindern; 
die haubenformige Abdeckung kann ebenfalls von einem Kiihlmedium durch- 
stromt oder mit diesem gefullt sein, um eine Kuhlwirkung von oben zu bewirken. 

Neben einer Fullung der Kuhlelemente mit einem gekuhlten Medium ist es vorge- 
sehen, dass das Kuhlelement mit zumindest einem Kanal. versehen ist, der von 



. einem gekuhlten Medium durchstromt wird, so dass Warmeenergie uber einen 
, langen Zeitraum hinweg dufeh das Kiihlelement abgefuhrt werden kann. 

Weiterhin ist vorgesehen, dass. in dem Zehtralkorper des Drehspiefces Auslafcoff- 
nungen eingearbeitet sind, die mit Kanalen inrierhalb der Lebensmittel in Verbin- 
dung stehen, so dass das gekuhlte Medium durch die Lebensmittel hindurch- 
stromt. Dabei ist das gekuhlte Medium vorzugsweise Luft; die unmittelbar mit 
dem Lebensmittel in Kontakt tritt, so dass ein direkter Warmeubergang erfolgen 
kann. Die Ausbildung entsprechender Stromungskanale innerhalb der Lebensmit- 
tel hat den Vorteil, dass gegebenehfalls in die Lebensmittel eingelassene Kuhle- 
lemente nicht entfernt werden miisseh. Weiterhin wird der apparative Aufwand. 
verringert und eine beliebige Anzahl von Kuhlkanalen kann innerhalb des Le- 
bensmittels selbst ausgebildet sein. Auf diese Art und Weise ist eine sehr effek- 
tive Kuhlung auch groGer Lebensmittel - insbesondere FleischspielSe - moglich. 
Sobald die SuSeren Schichten der Lebensmittel entsprechend abgeschnitten wor- 
deh sind, bis die Kaqale innerhalb der Lebensmittel an. die Oberflache treten, 
werden entsprechende Verschliefcmechanismen betatigt, urn ein ungeregeltes 
Ausstrdmen des Kuhlmediums, insbesondere gekuhlter Luft, zu verhindern. Vor- 
teilhafterweise sind auch die Kanale innerhalb der Lebensmittel bzw. der 
Fleischmasse als ein Zulauf und ein Ruckjauf ausgebildet, so dass ein geschlos- 
s.enes System des Kuhlmittelkreislaufes hergestellt werden kann! Die Herstellung 
der Kanale erfolgt beispielsweise durch Einlegen von Stangen, die nach der Fer- 
tigstellung und insbesondere nach dem Gefrieren zum Haltbarmachen des Le- 
bensmittelspieSes entnommen werden. 

In einer Weiterbildung der Erfindung ist es vorgesehen, dass die innerhalb der 
Lebensmittel ausgebildeten Kanale uber eine auf dem oberen Ende des Zen- 
tralkorpers aufzusetzende Abdeckung oder Abdeckhaube mit dem Kuhlmittel- 
strom yerbunden sind, wobei diese Abdeckhaube Zu- und Ableitungen zu den 
entsprechenden Kanalen aufweist. Im einfachsten Fall erstrecken sich die Kuhl- 
mittelkanale innerhalb der Lebensmittel parallel zu der Langserstreckung des Zen- 



tralkorpers und eine Haube verteilt den zugefuhrten Kuhlmittelstrom uber die Zu- 
leitung in einen odermehre Kanale,. die mit einem entsprechenden Ruckfuhrkanal 
innerhalb des Lebensmittels in Verbindung stehen. An dem oberen Ende des 
Ruckf.uhrkanals sind entsprechende Abfuhrleitungen eingesetzt, die an der Haube 
ausgebildet sind und mit denr Ruckfuhrkanal des Zentralkorpers in Verbindung 

j 1 * * 

stehen. Auf diese Weise wird neben einer AuSenwandkuhlung des Zentralkorpers 
mit Ruckfuhrung des erwarmten Kuhlmittelstromes auch eine unmitteibare Kuh- 
lung des LebensmittelspieGes in einem kontinuierlichen Kuhlmittelstrom realisiert; . 

Alternativ zu einer Ausbildung der Zu- und Ableitungen iiber eine Abdeckung ist 
vorgesehen, dass radial ausgerichtete Offnungen in der AuBenwandung des Zen- 
tralkorpers ausgebildet sind, die mit dem innerhalb der Le.bensmittel ausgebilde- 
ten Kanale in Verbindung stehen. Diese Offnungen konnen wahlweise verschlos- 
sen werden, so dass- bei einer Umschichtung des Zentralkorpers in einer geringen 
Hohe weiterhin effektiv eine Kuhlung durchgefiihrt werden kann. Auf diese Art 
und Weise kann eine angepasste Umschichtung der Zentralkorper je nach Bedarf 
erfolgen. 1 

Der notwendige Kuhlkompressor ist fur den Tiefkuhlbereich.ausgelegt, so dass 
der Kern der urn den Zentralkorper geschichteten Lebensmittel tiefgekuhlt bleiben 
kann. Urn moglichst wenig Energie zu verbrauchen, ist der Kuhlkreislauf ge- 
schlossen, wobei insbesondere Luft durch den Zentralkorper und die gegebenen- 
falls ausgebildeten Kanale bzw. Kiihlelement zirkuliert. Diese Luft als Kuhlmedi- 
um wird fortlaufend uber einen Warmetauscher gekuhlt, wobei.die Einrichtung 
fur die Kuhlung des Mediums entweder unterhalb des Zentralkorpers in einem 
entsprechenden Arbeitstisch oder einer Theke untergebracht ist oder aber ein 
anderer Ort und einer anderen Stelle, beispielsweise in Kellerraumen unterge- 
bracht sein kann. 

Die Erfindung betrifft weiterhin- einen Zentralkorper zur Aufnahrrie von Lebens- 
mitteln, insbesondere von geschichtetem Fleisch und geschichteten Fleischpro- 



dukten, did urn den Zentralkorper herum angeordnet sind, wobei der Zentralkor- ' 
per rnit einer Kuhlung versehen ist. Hinsichtlich der konkreten Ausgestaltung des . 
Zentralkorpers wird auf die obigen Ausfuhrungen verwiesen. „ 
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Nachfolgend werden anhand der beigefCigten Figuren Ausfuhrungsbeispiele der 
Erfinduhg naher erlautert werden. Gleiche Bezugszeichen in den Figuren bezeich- 
nen gleiche Bauteile. Es zeigen: ' 

Figur 1 eine Querschnittsansicht eines Drehspie&es mit Heizelement; sowie 

Figur 2 - einen Drehspiefc mit einern parallel zu einem Zentralkorper angeord- 
neten Kuhlelement. 

Figur 1 zeigt in Querschnittsansicht eine Zubereitungsstation fur Doner oder Gy- 
ros mit zwei nebeneinander angeordneten Drehspieften, die aus einem drehbar ■ 
gelagerten Zentralkorper 10 mit senkrecht dazu beabstandeten S.cheiben zur : 
Auflage von Lebensmitteln 2 versehen sind. Die Lebensmittel 2 sind ubereinander 
aufgeschichtet und um den Zentralkorper 10 herum angedrdnet. Seitlich zu dem 
Umfang der Lebensmittel beabstandet sind Heizstrahler 3 angeordnet, die in ihrer 
Entfernung und in ihrer Neigung zu dem Zentralkorper 10 veranderbar sind. In- . 
nerhalb des Zentralkorpers 10 sind Kanale 11,12 eingearbeitet, durch die ein 
beispielsweise durch eine Pumpe gefordertes Kuhlmedium hindurchstromt, wie 
es durch die Pfeile angedfeutet ist. Das gekCihlte Medium, vorzugsweise gekuhlte 
Luft, alternativ ein Kaltemittel oder kaltes Wasser/wird durch die an der AqSen- 
wandung des Zentralkorpers 10 angeordneten Kanale 1 1 hindurchgefuhrt und 
entzieht somit den um den Zentralkorper 10 herum angeordneten Lebensmitteln 
2 die Warme bzw. halt die Lebensmittel 2 gekuhlt. Ein Ruckstromkanal 12 ist 
zentral innerhalb des Zentralkorpers- 10 ausgebildet und fuhrt das erwarmte Me- 
dium zu einem Warmetauscher 13, der in bekannter Art und Weise wie ein KCihl- 
schrank funktioniert. Die entsprechenden Bauelemente fur eine Kuhlung des Me- 
diums, wie Warmetauscher, Drosselstelle, Kompressor und dergleichen sind all- 
gemein bekannt und werden nicht naher beschrieben. 



Die Figur 1 zeigt, dass mehrere Zentralkorper 10 nebeneinander angeordnet und 
an einer einzigen Kuhlmittelversorgung angeschlossen sind, wobei das Kiihlmittel 
aus einem Umluftstrom besteht, der an dem Warmetauscher 13 gekiihlt und an- 
schlie&end durch die entsprechenden Kanale den Zentralkorpern zugeleitet wird. 
Die Kuhlluft kann entfeuchtet, gefiltert und entkeimt werden, um eine hygienisch 
unbedenkliche Kuhlung zu ermoglichen. 

Alternativ zu einer kontinuierlichen Kuhlung und einer steten Zu- und Abfuhr von 
Kuhimitt'el ist es vorgesehen, dass der Zentralkorper 10 mit einem gekuhlten Me- 
dium gefullt ist, das, eine entsprechende Kuhlwirkung auf die Lebensmittel 2 in 
der Umgebung des Zentralkorpers 10 ausubt. 

Ebenfalls kahn das Kuhlmittel in einer einkanaligen Spiralform oder durch Um- 
stromung in einem zylindrischen Ringspalt gefuhrt werden. 

In der Figur 2 ist eine Weiterbildung der Erfindung gemaS Figur 1 dargestellt, bei 
der auf eine pbere Offnung'des Zentralkorpers 10 eih Abdeckhauberielement 20 
aufgesetzt wird, das durch das Aufsetzen auf den Zentralkorper 10 mit dem . 
Kuhlmittelkreislauf verbunden ist. Das Abdeckhaubenelement 20 weist Zu- und 
Ableitungen 23, 24 auf, die mit entsprechenden Kanalen 11, 12 des Zentralkor- 
pers 10 verbunden sind. Die Zu- und Ableitungen 23, 24 verbinden den Kuhlmit- 
telstrom mit parallel zu dem Zentralkorper 10 verlaufenden Kuhlelementen 21 , 
22 auf, die von dem gekuhlten Medium durchstromt werden. Die Kuhlmittelzu- 
fuhr in die Stabe oder Wande der Kuhlelemente 21, 22 erfolgt durch einen By- 
pass in dem Zufuhrkanal 1 1 des Zentralkorpers 10 und fuhrt das gekuhlte Medi- 
um durch die Zuleitung 23 und das Kuhlelement 21 hindurch. Das Kuhlelement 
22, das als Riickfuhrkanal dient, mundet uber die Ablei'tung 24 in den Ruckfuhr- 
kanal 12 des Zentralelementes, so dass ein Kreislaufabzweig des gekuhlten Me- 
diums oder Kuhlmittels durch einfaches Aufsetzen realisiert wird. Aus lebensmit- 
teltechnischen Grunden erfolgt die Verwendung gekiihlter Luft; Alternativen sind 
moglich. 
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Statt eingelassener Kuhlelemente konnen Kuhlkanale unmittelbar in dem. Le- 
bensmittel 2 eingearbeitet sein, so dass die Zu- und Ableitungen 2, 24 unmittel- 
bar die Kuhlluft in den Lebensmittelkor.per 2 einleiten. 

Die Abdeckhaube 20 ist abnehmbar und kann gegen eine Abdeekung mit einem 
kleineren Durchmesser ausgetauscht werdeh, so dass eine An.passung an den 
sich verandernden Durchmesser des Lebensmittels 2 erfolgen kann, wenn die 
aulSeren Kuhlkanale angeschnitten sind und nach auRen often liegen. 

Alternativ zu einem durchstromten Kuhlelement 21, 22 kann eine Fullung des 
Kuhlelementes 21, 22 mit einem gekuhlten Medium vorgesehen sein, um die 
aufgeschichteten Lebensmittel langerzu kuhlen. 



15 . Die Variante gemafc der Figur 2 hat den Vorteil, dass die mitunter grofce Masse 
an Lebensmitteln 2 effektiy gekuhlt werden kapn, ohne dass ein Verlust an der 
Handhabbarkeit und der Zubereitungsfahigkeit der Lebensmittel 2 mittels des 
Warmestrahlers 3 auftritt. ISIachdem die ersten Schichten des zubereiteten Le- 
bensmittels von dem ursprunglichen Lebensmittelformkorper abgisschnitten wur- 
20 den, kann die Abdeckhaube 20 abgenommen und das Kuhlelement 21, 22 her- 
ausgezogen werden, so dass nur noch eine Kuhlung des Zentralbereiches durch 
den Zentralkorper 10 erfolgt. 




Neben einer Zufuhr gekiihlter Luft von pben durch die Abdeckhaube 20 und die 
,25 entsprechenden Zu- ( und Ableitungen' 23, 24 ist es vorgesehen, dass gekuhlte 
Luft seitlich aus Offnungen in der Auftenwandung des Zentralkorpers 10 in ent- 
sprechend angeordnete und mit den Offnungen in Verbindung stehenden Kanalen 
innerhalb der aufgeschichteten Lebensmittel hineinstromt. Diese Offnungen sind 
entweder manuell oder iiber eine elektronische Steuerung, die uber Sensoren ei- 
30 ne entsprechende Offnung oder ein VerschlieBen uber VerschluSeinrichtungen 



regelt, verschliefcbar. Die entsprechenden Offnungen innerhalb der Aufcenwan- 
dung des Zentralkdrpers 1'0 werden. beispielsweise durch Schieber verschlossen. 

In den Figuren 1 und 2 ist eine vollstandige Zubereitungseinrichtung fur Doner . 
und Gyros auf einem Unterschrank dargestellt, w.obei ein Teil des Unterschrankes 
als ein Kuhlschrank zu nutzen ware. Der Warmetauscher 13 ist in einem abge- 
schlossenen Raum in dem Unterschrank angeordnet, aus dem die gekuhlte Luft 
in die jeweiligen Zentralkorper gefeitet wird. bieser Raum ist tiefgekuhlt und iiber 
Warmeleitungen sind.die benachbarten Raume des Unterschrankes ebenfalls 
kiihler als die Umgebung und konnen beispielsweise als Aufbewahrung fur Ge- 
Itranke oder Gemuse verwendet.werden. Der Motor fur die Kiihlung kann entwe- 
der ebenfalls in dem 'Unterschrank angeordnet sein oder aber an einem entfernten 
Ort, beispielsweise in einem anderen Raum, angeordnet werden. Ebenfalls kann 
eine komplett externe Zuluftfuhrung realisiert werden. 

Urn ein Vereisen der gesamten Anlage zu verhindern, ist es wichtig, dass der 
Kreislauf geschlossen bleibt, giegebenenfalls ist die ruckgefuhrte Luft zu ent- 
feuchten, um ein Vereisen der Anlage zu vermeiden. 

Die Heizstrahler.3, die seitlich an dem DrehspielS angeordnet sind, sind sowohl in 
ihrer Neigung als auch in ihrer Entfernung zu dem Zentralkorper verstellbar, wo- 
bei si'e lediglich an ihrem unteren Ende verschwenkbar und verschieblich an einer 
entsprechehden Fuhrung und Lagerung befestigt sind. Die Heizelemente 3 kon- 
nen leicht von der Fuhrung abgenommen und aufgesteckt werden, ebenfalls 
konnen zu Transportzwecken die Heizelemente abgenommen oder lediglich urn- 
geklappt werden, so dass eine einfache und preisgunstige Verpackung moglich 
ist. 

Oie doppelwandigen Zentralkorper 10 werden einfach auf eine entsprechende 
Aufnahme aufgesetzt und stellen so die Verbindung zu dem Kuhlrtiittelstrom her. 
Gegebenenfalls vorhandene Spalten in dem Kontaktbereiph zwischen Zentralkor- 




per 10 und. einem Absaugventilator, der fur eine entsprechende RUckstromung 
sorgt, schliefcen sich durch'Vereisen in aller Regel selbsttatig. 

\ 

% 

Die Erfindung ist selbstverstandlich auch ohne einen dazugehorigen War- 
mestrahler 3 zur Kuhlung und Frischhaltung von gestapelten Lebensmitteln ein- 
setzbar. Ejne solche Anwendung ist fur fertig zubereitete Lebensmittel oder nicht 
zu grillende Lebensmittel vorgesehen, die auf einem Zentralkorper 10 gelagert 
werden konnen oder sollen. Zur besseren Zuganglichkeit sind die Zentralkorper 
10 drehbar, vorzugsweise motorisch angetrieben. 
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Patentanspruche 



Drehspiefc mit einem Zentralkorper (10) zur Aufnahme von Lebehsmitteln 
(2), insbesondere geschichtetes Fteisch und gesc.hichtete Fleischprodukte, 
die urn den Zentralkorper (10) angeordnet sind und einem von aufcen auf 
die Lebensmittel (2) einwirkenden Heizelement (3), dadurch gekennzeich- 
net, dass der Zentralkorper (10) mit einer Kuhlung versehen ist. 



3: 



Drehspiefc nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass der Zentralkor- 
per (10) eirien Hohlraum aufweist, der mit einem Kaltespeicher gefullt ist. 

DrehspieB nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, dass in dem 
Zentralkorper (10) zumindest ein Kanaj.d 1, 12) vorgesehen ist, der von 
einem gekuhlten Medium durchstromt wird. 



Drehspiefc nach einem der vorahstehenden Anspriiche, dadurch gekenn- 
zeichnet, dass der Zentralkorper (10) mit einem Warmetauscher (13) ge-' 
koppelt ist. 



Hannover: 



Freundallee 13 
D-^01 73 Hannover 
Bundesrepublik Deutschland 
Telefor- 0511 / 988 75 07 
Telefax 05'1 1 / 988 75 09 



Antwort bitte nach / please reply to: 

Braunschweig: 



Thebdpr-Heuss-Stra&e 1 
D-38122 Braunschweig 
Bundesrepublik Deutschland 
Telefon 0531 / 28 14 0 - 0 
Telefax 0531 / 28 14 0 - 28 



DrehspieS nach einem der voranstehenden Anspruche, dadurch gekenn- 
zeichnet, dass in dem Zentralkorper (10) zumindest ein Zufuhrkanal (11) 
und zumindest ein Abfuhrkanal (12) fur das gekiihlte Medium ausgebildet 
sind. 

DrehspieB nach einem der voranstehenden Anspruche, dadurch gekenn- 
zeichnet, dass der Zentralkorper (10) re.lativ zu dem Heizelement (3) dreh- 
bar ist. _ ' . 

DrehspieB nach einem der voranstehenden Anspruche, dadurch gekenn- 
zeichnet, dass radial von dem Zentralkorper (10) beabstandet zumindest 
ein Kuhlelement (20, 21 , 22) angeordnet ist, das abnehmbar mit dem Zen- 
tralkorper (10) gekoppelt ist. 

DrehspieB nach Anspruch 7, dadurch gekennzeichnet, dass d^s Kuhlele- 
ment (21, 22) im wesentlichen parallel zu dem Zentralkorper (10) ausge- 
richtet ist. t 

DrehspieB nach Anspruch 7 oder 8, dadurch gekennzeichnet, dass das 
Kuhlelement mit zumindest einem Kanal (21, 22) versehen ist; der von ei-. 
nem gekuhlten Medium durchstromt wird. 

DrehspieB nach einem der voranstehenden Anspruche, dadurch gekenn- 
zeichnet, dass in dem Zentralkorper (10) AuslaBoffnungen vorgesehen 
sind, die mit Kanalen innerhalb der Lebensmittel (2) in Verbindung stehen, 
so dass das gekiihlte Medium durch die Lebensmittel (2) stromt. ■ 

DrehspieB nach Anspruch 1.0, dadurch gekennzeichnet, dass die innerhalb 
der Lebensmittel (2) ausgebildeten Kanale uber eine mit Zu- und Ableitun- 
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gen (23, 24) versehene Abdeckhaube (20) mit dem Zentralkorper (10) und 
dem. KGhlmittelstrom verbunden "sind. 

Drehspiefc nach Anspruch 10, dadurch gekennzeichnet, dass die innerhalb 
der Lebensmittel (2) ausgebildeten Kanale uber radial ausgerichtete Off- 
nungen in der Aufcenwandung des Zentralkprpers (10) mit dem Kuhlmittel- 
strom verbunden sind. 

. Drehspiefc nach einem der voranstehenden Anspriiche, dadurch gekenn- 
zeichnet, dass das Heizelement (3) an seinem unteren Ende mit einer Vor- 
richtung versehen ist, mit dem es verschwenkbar und verschieblich an ei- 
ner Halterung befestigbar ist. . .« 

Zentralkorper (10) zur Aufnahme von Lebensmitteln (2), insbesondere von 
geschichtetem Fleisch und geschichteten Fleischprodukten, die urn den 
Zentralkorper (10) angeordnet sind, dadurch gekennzeichnet, dass der Zen- 
tralkorper (10) mit einer Kuhluhg versehen 1st. 

Zentralkorper nach Anspruch 14, dadurch gekennzeichnet, dass der Zen- 
tralkorper (10) einen Hohlraum aufweist, der mit einem Kaltespeicher ge- . 
fulltist. . 

Zentralkorper nach Anspruch 14 oder 15, dadurch gekennzeichnet, dass in 
dem Zentralkorper (10) zumindest ein Kanal (11,12) vorgesehen ist, der 
von einem gekuhlten Medium durchstromt wird oder mit einem gekuhlten 
Medium gefullt ist. 

Zentralkorper nach einem der Anspriiche 14 bis 16, dadurch gekennzeich- 
net, dass der Zentralkorper (10) mit einem Warmetauscher (13) gekoppelt 
ist. • . 
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18. Zentralkorper nach einem der Anspruche 14 bis 17, dadurch gekennzeich- 
net, dass in dem Zentralkorper (10) zumindest ein Zufuhrkanal (1 1) und 
zumindest ein Abfuhrkanal (12) fur das gekuhlte Medium ausgebildet.sind. 

19. Zentralkorper nach einem der Anspruche 14 bis 18, dadurch gekennzeich- 
net, dass radial von dem Zentralkorper (10) beabstandet zumindest ein 
Kuhlelement (20) angeordhet ist, das abnehmbar mit dem Zentralkorper 
(10) gekoppelt ist, 

20. Zentralkorper nach Anspruch 1 9, dadurch gekennzeichnet; dass. das Kuh- 
lelement (20) im weseritlichen parallel zu dem Zentralkorper (10) ausge- 
richtet ist. 

21. Zentralkorper nach Anspruch 1 9 oder 20, dadurch gekennzeichnet, dass 
das Kuhlelement (20) mit zumindest einem Kanal (21) oder Hohlraum ver- 
sehen ist, der von einem gekuhlten Medium durchstromt wird oder mit ei- 
nem gekuhlten Medium gefiillt ist. 

22. Zentralkorper nach einem der Anspruche 1 4 bis 21 , dadurch gekehnzeich 
net, dass radial ausgerichtete Offnuhgen in der AuBenwandung des Zen- 
tralkorpers (10) zur Ableitung des gekuhlten Mediums in im Lebensmittel 
(2) ausgebildete Kanale. 

23. Zentralkorper nach Anspruch 22, dadurch gekennzeichnet, dass Ver- - 
schlulSeinrichtungen fur die Offnungen in der AuSenwandung des Zen- 
tralkorpers (10). vorgesehen sind. 



Zusammenf assung 



Die Erfindung betrifft einen Drehspiefc mit einem Zentralkorper (10) zur 
Aufnahme von Lebensmitteln (2), insbesondere geschichtetes Fleisch und 
geschichtete Fleischprodukte, die urn den Zentralkorper (10) angeordnet sind und 
einem von aufcen auf die Lebensmittel (2) einwirkenden Heizelement (3). 
Aufgabe der Erfindung ist es,. den Stand der Technlk dahingehend zu verbessern, 
dass die aufgeschichteten Lebensmittel fiber einen langeren Zeitraum frisch und 
hygienisch einwandfrei bleiben. Diese Aufgabe wird.dadurcb gelost, dass.der 
Zentralkorper (10) mit einer Kuhlung versehen ist. 



Bezug Fig. 1 
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